Risotto z kurkami
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Skladniki:

e 1 szklanka ryzu arborio

e 250 g Swiezych kurek

e 50 g wedzonego surowego boczku
e 4 tyzki masta klarowanego

2 zabki czosnku

2-3 mate szalotki

1,5 litra szklanek bulionu warzywnego
Y szklanki smietanki 30%

Y szklanki startego parmezanu

Y, peczka pietruszki

sél, pieprz

Przygotowanie:

Kurki oczysci¢ z piasku. Szalotki i pietruszke posiekaé. Czosnek przecisna¢ przez praske. Boczek



pokroi¢ w drobna kostke. Bulion podgrzaé i zostawié¢ na matym ogniu, by caly czas sie gotowatl.

Rozgrzac 2 tyzki masta, podsmazy¢ boczek na ztoto, zdjac¢ z patelni. Rozpusci¢ pozostate dwie tyzki
masta i zeszkli¢ cebule. Nastepnie dodac¢ kurki i czosnek. Przesmazy¢ wszystko przez pare minut.
Wrzucic¢ na patelnie suchy ryz, doda¢ usmazony boczek i wszystko wymieszac¢. Wla¢ 3 tyzki wazowe
bulionu. Gotowac¢ na matym ogniu, czesto mieszajac. Nowa porcje bulionu dolewamy dopiero, gdy
ryz wchlonie poprzednia. Stale mieszamy, by dnie sie nie przypalito.

Risotto jest gotowe, gdy ryz jest miekki, ale nadal jedrny. Wlewamy $mietanke, wsypujemy parmezan
i pietruszke oraz doprawiamy sola i pieprzem. Po wylozeniu na talerz posypujemy parmezanem i
pietruszka.
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